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L a evaluación cualitativa dedos pro-
ductos aerícolas ha constituido un impor-
tante objeto de interés para numerosos in-
vestigadores durante los últimos años. Sin 
embargo , no existe una definición c la rado 
"ca l idad" para los productos agrícolas. 
Diferentes investigadores la definen de 
forma diferente. La más general define la 
calidad como la posesión de aquellas cua-
lidades que el consumidor desea encontrar 
en el producto. Sin embargo , usualmente 
se utilizan déte mi i nados factores básicos 
para caracterizar dicha calidad: tamaño, 
forma, color, sabor, textura, aroma y au-
sencia de defectos y de materiales extra-
Este trabajo presenta una 
descripción de los diferentes 
métodos no destructivos 
utilizables para la tría, la 
clasificación y la evaluación 
cualitativa de productos agrícolas, 
desarrollados por diversos 
investigadores en las tres últimas 
decadas. 
ños. Dado que muchos de estos factores de 
calidad están ínt imamente relacionados 
con las propiedades tísicas de los mismos 
productos, en la mayoría de los casos es: 
posible desarrollar métodos no destructi-
vos basados en dichas propiedades físicas 
para evaluar la calidad. Este trabajo pre-
senta una perspectiva general de dichos 
métodos. 
Densidad 
Las relaciones entre densidad y cali-
dad en los productos agrícolas se llevan 
estudiando durante más de un siglo. La 
densidad de muchos frutos y hortalizas 
aumenta con la madurez. Además , ciertos 
tipos de daños y defectos, como los daños 
por heladas en cítricos, daños por insectos 
en granos y en frutos, bufado en tomates 
pepinos o corazón hueco en patatas tien-
den a reducir la densidad del producto. Los 
investigadores han desarrollado dec ien-
tes métodos para evaluar la calidad de fru-
tos y hortalizas basados en su densidad. 
Algunos de los métodos más comunes 
son: el iminación de los I rulos que I l o l a n c 
agua o en disoluciones de densidad deter 
minada; introducción de los frutos en una 
corriente de agua, en la que los de menor 
densidad se elevan más rápidamente que 
los más densos; liberación de los frutos 
desde el fondo de una corriente de agua. 
e l iminando los de las diferentes clases de 
densidad en la superficie del canal a dife-
rentes distancias horizontales desde el 
punto de liberación. Recientemente se ha 
diseñado un método que utiliza un lecho 
fluidizado (aire a presión) para la separa-
Fig. 1. Determinación de la dureza de una pera por compres ión con un esfera de acero, ut i l izando la máquina universal de ensayos 
(Instron). 
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ción de patatas y piedras, contando con 
una planta piloto que alcanza una capaci-
dad de trabajo considerable (2,5 tonela-
da s/hora). 
Firmeza 
La firmeza (equiparable a la dureza) es 
una propiedad física que se utiliza con 
gran generalidad para evaluar la calidad de 
frutos y hortalizas. En muchos de estos 
productos, la firmeza está relacionada con 
la madurez. En general, la firmeza de los 
frutos disminuye gradualmente según 
avanza el proceso de maduración, y dismi-
nuye rápidamente cuando sobremaduran. 
Frutos sobremaduros o dañados se vuel-
ven relativamente blandos. Por lo tanto, la 
firmeza puede utilizarse como criterio 
para clasificar productos agrícolas en dife-
rentes clases de madurez, y para separar 
frutos sobremaduros o dañados, de frutos 
en buen estado. Se han desarrollado dife-
rentes métodos para la determinación de la 
I irinc/.a, no considerándose aquí los méto-
dos destructivos clásicos. 
Fuerza-de formación 
Se ha desarrollado hace años un méto-
do que aplicaba aire a presión sobre la 
superficie de frutos de melocotón en 
ambas caras con el fin de generar una 
deformación no destructiva, indicativa de 
la madurez. Otro desarrollo se basa en la 
medida de la deformación causada por una 
pareja de bolas de acero presionadas en 
ambas caras opuestas del fruto. En otro 
caso se utilizó un penetrador de punta 
esférica de tan sólo 3 mm. de diámetro. 
Fuerza de impacto 
Varios investigadores han desarrolado 
técnicas de evaluación no destructiva de la 
firmeza basadas en la respuesta al impacto 
de los frutos. 
La fuerza de respuestas de una esfera 
clástica que impacta sobre una superficie 
rígida está determinada por la velocidad 
del impacto, la masa, el radio de curvatura, 
el módulo de elasticidad y el módulo de 
Poisson de ambos cuerpos. Se ha observa-
do que el impacto de una esfera sobre un 
fruto o, alternativamente, de un fruto sobre 
una superficie rígida, puede estudiarse 
Fig. 2. Respuesta a un impacto de una esfera de acero sobre un fruto, tal como se 
obtiene en un dispositivo de ensayos, conectado a un ordenador personal. Se observan 
la curva de fuerzas (rosa), de velocidades y de deformaciones durante el contacto 
impactador-fruto, de duración unos siete milisegundos. (Ruiz y otros, 1989). 
como un impacto entre dos cuerpos elásti-
cos, y que la firmeza del I ruto en cada caso 
tiene un efecto directo sobre la fuerza de 
respuesta al impacto, sobre la duración del 
mismo (tiempo de impacto) y sobre otros 
parámetros. Trabajando con tómales, se 
demostró que si se dejan caer desde una 
altura de 70 cm. sobre una superficie apro-
ximadamente rígida, la fuerza de respues-
ta está altamente correlacionada con el 
peso del fruto y con su firmeza. Sobre este 
principio se ha desarrollado una máquina 
experimental de clasificación de tomates, 
la cual, por medio de la medida y el análisis 
de la fuerza de respuesta al impacto del 
fruto, puede separar tomates según carac-
terísticas de peso y de color (madurez). El 
análisis de la fuerza de respuesta de melo-
cotones impactando una superficie rígida, 
ocle una esfera rígida impactando frutos de 
pera, muestra que ciertos parámetros del 
impacto están muy correlacionados con el 
módulo de elasticidad y con las medidas 
de penetrometría (ensayo destructivo de la 
firmeza consistente en la penetración de 
un vastago cilindrico en la pulpa del fruto 
y medida de la fuerza correspondiente). 
Impacto-rebote 
Se ha desarrollado un método para la 
separación de naranjas dañadas o de pala-
tas y terrones, o de cebollas y terrones ba-
sado en el rebote diferente ele los diferen-
tes productos, dado su diferente módulo de 
elasticidad. Los productos mezclados se 
dejan caer sobre un cilindro de acero gira-
torio; la diferencia entre la distancia de re-
bote de los distintos materia se uliliza para 
separlos, recogiéndose en colectores dife-
rentes. 
Características vibratorias 
La respuesta de los frutos y vegetales a 
las vibraciones depende de su módulo de 
elasticidad (quees una manifestación de la 
firmeza) de su masa y de su geometría. Por 
lo tanto, existe la posibilidad de evaluar la 
firmeza de frutos basándose en sus carac-
terísticas vibratorias. 
Fig. 3. Esquema de una máquina 
experimental para la eliminación de 
terrones en patatas por rebote sobre-un 
rodillo de acero. (Feller y otros, 1985). 
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Vibraciones de baja frecuencia 
Hace ya unos quince años que investi-
gadores observaron que los pequeños fru-
tos, como los arándanos y las uvas se 
pueden seleccionar por firmeza por medio 
de vibraciones de baja frecuencia. En este 
método, los frutos se colocan en un con-
ducto en forma de L, uno de cuyos extre-
mos vibra a una frecuencia y a una ampli-
tud específica (aproximadamente 200 
herzios y 0,3 mm.). Los frutos de un deter-
minado intervalo de firmeza reaccionan 
rebotando fuera del conducto vibratorio; 
este procedimiento está plasmado en un 
dispositivo clasificador de pequeños fru-
tos (arándanos, etc). 
Vibración sónica 
La respuesta de los frutos a las vibra-
ciones producidas por generadores de 
sonido se estudiaron hace muchos años. 
En relación a manzanas, se observó que, 
sometidas éstas a excitación vibratoria, 
muestran una serie de frecuencias de reso-
nancia, y que la segunda frecuencia de 
resonancia (relacionada con vibraciones 
de flexión) está muy influida por el tamaño 
y la firmeza del fruto. La firmeza está muy 
correlacionada con el coeficiente de rigi-
dez Fm, siendo f la segunda frecuencia de 
resonancia y m la masa del fruto. Se desa-
rrollaron dispositivos no destructivos para 
la clasificación de manzanas y de meloco-
tones. Los parámetros determinados en 
varios de estos estudios se refieren a la 
transmisibilidad de la vibración, a la velo-
cidad de propagación de los impulsos y a 
las propiedades de resiliencia de todo tipo 
de productos biológicos sólidos. 
Respuesta acústica 
Se conoce popularmente que la madu-
rez y otras propiedades de ciertos frutos 
como manzanas, melones y pinas pueden 
determinarse escuchando el sonido que 
producen al golpearlos ligeramente. Va-
rios investigadores han tratado de verifi-
car esta práctica estudiando la respuesta 
acústica de los frutos. Así, desarrollaron 
una medida no destructiva para determi-
nar la textura de manzanas y de sandías 
basada en la respuesta acústica de los fru-
tos: obtuvieron primeramente las frecuen-
cias naturales del fruto intacto grabando el 
sonido producido al golpear el fruto con un 
péndulo y después aplicando la transfor-
mada de Fourier a la señal sónica produci-
da. Se comprobó que las frecuencias natu-
rales, tanto de las manzanas como de las 
sandías, decrecen con la maduración, y 
que es posible establecer unos índices de 
firmeza (determinada ésta tanto objetiva 
como sensorialmente) basados en estas 
frecuencias naturales e incluyendo la 
masa y la densidad de los frutos. 
Ultrasonidos 
Se han utilizado con buenos resultados 
técnicas de ultrasonido para evaluar la 
calidad y la estabilidad de zumos recons-
truidos, la estructura de la piel de las na-
ranjas o la presencia de grietas en tomates. 
Sin embargo, se ha verificado que el coe-
ficiente de atenuación de los tejidos de 
patatas, melón y manzana presenta unos 
valores extremadamente altos en el inter-
valo de frecuencias de 0,5 a 1,0 MHz 
(megaherzios). De estas y otras observa-
ciones se concluye que, debido a la natura-
leza porosa de los tejidos de los frutos, los 
ultrasonidos de alta frecuencia no pueden 
penetrar profundamente en los mismos, y 
por lo tanto, no son adecuados para estu-
diar la estructura interna de estos materia-
les. Existen a pesar de todo ciertas referen-
cias en las que se encuentran en granos de 
cereales buenas correlaciones entre la 
velocidad de propagación de los ultrasoni-
dos y el contenido de humedad. 
P r o p i e d a d e s ópt icas 
Una de las técnicas más prácticas y que 
han dado mejores resultados para la eva-
luación no destructiva de la calidad y para 
la clasificación de productos agrícolas es 
la técnica electroóptica, basada en las 
propiedades ópticas de los productos. 
Cuando un rayo de luz intercepta un 
producto agrícola, tal como un fruto, sola-
mente se refleja de su superficie alrdedor 
de un 4 por 100 de la radiación incidente en 
forma de reflexión especular. El resto de la 
radiación se transmite a través de la super-
ficie, encontrando pequeñas interfases en 
la estructura celular, y se dispersa en todas 
direcciones. Una gran proporción de esta 
radiación se difunde de nuevo hacia la 
superficie y abandona el fruto en el área 
cercana al punto de incidencia. El resto de 
la luz se dispersa en el interior del fruto, 
pudiendo alcanzar la superficie del mismo 
por otra zona distinta de la iluminada. Al 
atravesar el fruto, una fracción de esta luz 
es absorbida por diversos constituyentes 
de los tejidos, variando la absorción según 
las sustancias encontradas, la longitud de 
onda y el camino recorrido. Ciertas sustan-
cias incluso pueden transformar la luz en 
otras formas de radiación, tal como fluo-
rescencia y emisión luminosa retardada. 
Por lo tanto, la radiación que abandona la 
superficie del fruto puede estar compuesta 
de uno o varios de los siguientes compo-
nentes: reflexión especular, reflexión di-
fusa, transmisión y emisiones (fluorescen-
cia, fosforescencia y emisión retardada). 
De todo ello se deduce que las caracterís-
ticas de la radiación que proviene de la su-
perficie del producto dependen de las 
propiedades del producto y de la radiación 
incidente; por consiguiente, la determina-
ción de estas características ópticas de un 
producto agrícola puede suministrar infor-
mación relativa a factores de calidad del 
mismo. 
índice de calidad 
Un factor importante en la evaluación 
de la calidad de los alimentos por métodos 
ópticos (sin excluir a otros métodos, los 
cuales requieren la formulación de índi-
ces) es la selección de "índices de cali-
dad": valores cuantitativos formulados a 
partir de una o más lecturas ópticas. Un 
buen índice de calidad debe poseer las 
siguientes características: 
1. Debe estar muy correlacionado 
con el factor de calidad que se este 
evaluando. 
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2. No debe estar afectado por otros 
parámetros físicos del producto. 
3. Debe presentar pocas variaciones 
con las del dispositivo de medida, 
tal como intensidad de la fuente 
luminosa, sensibilidad del detector 
o variación de la respuesta del de-
tector. 
El procedimiento general para llegar a 
tales índices consiste en estudiar las carac-
terísticas ópticas del producto en varias 
regiones del espectro óptico y en seleccio-
nar una serie de longitudes de onda en las 
que las lecturas ópticas resulten correla-
cionarse bien con el factor de calidad estu-
diado. Se formulan entonces índices de 
calidad con las lecturas ópticas a una o 
varias longitudes de onda. Se ha demostra-
do que un índice calculado como el co-
ciente de dos medidas ópticas tomadas en 
un corto espacio de tiempo minimiza 
mucho las variaciones instrumentales. En 
medida de transmisión óptica se utiliza 
frecuentemente la diferencia de densidad 
óptica a dos longitudes de onda distinta. Si 
estas longitudes de onda son próximas, la 
diferencia se convierte en la pendiente del 
espectro en esa zona, y así se utiliza con 
muy buenos resultados. Este tipo de índice 
puede eliminar también diferencias de 
tamaño de la muestra y diferencias en la 
sensibilidad del aparato. 
El análisis de las curvas espectrales 
puede actualmente realizarse electrónica-
mente sin ninguna dificultad, lo que hace 
posible el estudio de numerosas muestras 
y establecer el índice o índices de calidad 
en función de determinadas características 
del producto y de las exigencias de clasifi-
cación en cada caso, en el producto de que 
se trate. 
En las tres últimas décadas se han 
estudiado las propiedades ópticas de 
numerosos productos agrícolas, estable-
ciendo correlaciones entre estas propieda-
des ópticas y otras propiedades de calidad. 
La reflexión o reflectancia óptica se ha 
utilizado para la determinación de las 
propiedades que se expresan en la cercanía 
de la superficie del producto. Las posibles 
aplicaciones de esta técnica incluyen: 
evaluación de la madurez; clasificación 
por color, como la de tomates verdes y 
rojos, o limones verdes en las cosechado-
ras y máquinas clasificadoras; detección 
de defectos superficiales y materiales ex-
traños en la superficie, como en las cirue-
las pasas; daños mecánicos, podredum-
bres, daños por insectos y otros defectos 
en naranjas, tomates y manzanas; tría de 
materiales extraños, como piedras y terro-
nes, de patatas, cebollas, ajos o tomates; 
detección de manchas en pollo, etc. Las 
características de transmisión y de absor-
ción se han utilizado para determinar la 
calidad interna de diversos alimentos: de-
tección de sangre en el interior de huevos, 
corazón pardo en manzanas, corazón hue-
co en patatas, fragmentos de hueso en me-
dios melocotones, enfermedades fúngicas 
en granos, huesos en cerezas; evaluación 
de la madurez de frutos, color interno en 
tomates, materia seca en cebollas, y mu-
chos otros. Pueden utilizarse la fluores-
cencia y la emisión luminosa retardada 
para evaluar la madurez de frutos. Existen 
numerosas publicaciones que recogen es-
tas aplicaciones, incluyendo datos y resul-
tados concretos de todas las posibilidades 
aquí esbozadas. 
Se utilizan diversas máquinas cla-
sificadoras comerciales que utilizan las 
técnicas de reflexión difusa, ya sea como 
componentes de cosechadoras o en las 
plantas hortofrutícolas. La mayoría de las 
cosechadoras de tomate de industria ame-
ricanas van provistas de selectores óp-
ticos, dos por máquina, para la elimi-
nación de frutos verdes y terrones y pie-
dras, con una capacidad de hasta 35 t/h. 
Existen también selectores comercia-
les similares para la separación de piedras 
y terrones en patatas, cebollas y ajos. 
En las centrales hortofrutícolas se utili-
zan clasificadores electrónicos, con-
trolados por ordenador, para la clasifica-
ción y tría de cítricos, tomates, manzanas 
y otros frutos. Asimismo, productos de 
pequeño tamaño, tal como judías, caca-
huetes, café, guisantes y arroz pueden 
hoy seleccionarse por selectores auto-
Fig. 4. Selector de 
terrones por 
infrarrojos, en una 
cosechadora de 
tomate de industria. 
Está montado en la 
parte anterior de la 
cosechadora, en la 
que una banda 
transversal va 
recogiendo el 
producto que cae al 
final de la primera 
cadena elevadora, 
mezcla de frutos, 
terrones, piedras y 
polvo. 
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máticos ópticos con capacidad de hasta 
200 Kg/canal. 
Análisis en el infrarrojo 
Hace ya treinta años que se empezó a 
utilizar la radiación infrarroja cercana 
para la detección de humedad en granos. 
Más tarde se han ido estudiando las carc-
terísticas de reflexión y transmisión de 
numerosos productos agrícolas, obser-
vándose que la reflexión en el infrarrojo 
(IR) puede proporcionar información 
sobre muchos factores de calidad de los 
productos agrícolas. Aquí también, las 
técnicas de tratamiento de los datos, es 
decir, de las curvas espectrales, han sido 
fundamentalmente en el desarrollo de es-
tos procedimientos. Así, la conversión d? 
los datos de reflectancia (R) o transmisión 
(T) a log (1/R) y a log (1/T) proporciona la 
adecuada linearidad entre la concentra-
ción de una sustancia y el parámetro de 
interés. La utilización de derivadas de las 
curvas espectrales elimina la mayor parte 
de las superposiciones de bandas ópticas 
específicas, y elimina efectos de tamaño y 
de pérdidas de energía lumínica por difu-
sión. Recientemente se han demostrado 
también las ventajas de utilizar transfor-
madas de Fourier de las curvas espectra-
les, pues posibilitan la utilización de los 
parámetros o coeficientes de Fourier en 
lugar de la totaldiad de datos ópticos: 
1.000 puntos se transforman en 50, y en 
muchos casos bastan 10 0 15 puntos para 
caracterizar un producto. 
Existen dispositivos comerciales que 
utilizan técnicas de infrarrojo para el aná-
lisis de granos, semillas oleaginosas, pro-
ductos lácteos, forrajes, piensos, etc. 
Propiedades eléctricas 
En las últimas dos décadas, el estudio 
de las propiedades eléctricas de los pro-
ductos agrícolas ha sido el foco de interés 
de muchos investigadores. Se han llevado 
a cabo numerosos estudios para determi-
nar las propiedades eléctricas y dieléctri-
cas de un gran número de materiales agrí-
colas, desde granos y semillas, hasta frutos 
y hortalizas. Las propiedades dieléctricas 
de muchos productos agrícolas, especial-
mente de los materiales higroscópicos, 
son muy dependientes de su contenido de 
humedad. Esta relación entre contenido de 
humedad y propiedades eléctricas se ha 
utilizado para medir la humedad en granos 
y semillas. Sin embargo, esta propiedad 
enmascara otras variaciones en las propie-
dades eléctricas de los materiales que 
podrían utilizarse para determinaciones 
no destructivas de su calidad. Por ello, los 
resultados obtenidos hasta ahora en esta 
técnica no pueden considerarse actual-
mente para una posible aplicación práctica 
para la determinación no destructiva de la 
calidad. 
Resonancia magnética nuclear 
La resonancia magnética nuclear 
(R. M. N.) es una técnica que detecta la 
concentración de núcleos de hidrógeno 
(protones) y es sensible a variaciones en la 
concentración y en el estado de combina-
ción del agua y las grasas en el material. 
Por ello, el método R.M.N. puede utilizar-
se para la evaluación de la humedad y del 
contenido de grasa de granos y semillas. 
LaR. M. N. pulsante se ha demostrado que 
es más sensible a la humedad en granos de 
trigo que las técnicas dieléctricas actual-
mente utilizadas. Las imágenes de R. M. 
N. se utilizan comercialmente en el campo 
de la medicina, para la detección de tumo-
res y otros defectos humanos, pero sus po-
sibilidades de aplicación a la detección de 
defectos y de la calidad en frutos y horta-
lizas no han sido estudiadas hasta muy 
recientemente. Se han realizado observa-
ciones de corazón pardo en manzanas Red 
Delicious. Chen y otros (1988) utilizan la 
R. M. N. para evaluar varios factores de 
calidad en frutos y hortalizas. Se obtienen 
observaciones del alta resolución de las 
estructuras internas de frutos, y de factores 
de calidad internos como magulladuras, 
regiones desecadas, daños por gusanos, 
descomposición interna, estado de madu-
rez y presencia de huecos, semillas y 
huesos, etc. La variación de los paráme-
tros experimentales influye mucho en las 
imágenes obtenidas y, por lo tanto, consti-
tuyen un amplio campo de investigación. 
El desarrollo de sensores de R. M. N. de 
bajo coste abriría grandes posibilidades de 
aplicación para la evaluación no destructi-
va de productos agrícolas de toda clase. 
Rayos X y rayos g a m m a 
Las radiaciones de corta longitud de 
onda, como los rayos x y los rayos gamma, 
pueden penetrar a través de la mayoría de 
los productos agrícolas. El nivel de trans-
misión de estos rayos depende fundamen-
talmente de la densidad y del coeficiente 
de absorción del material. Por ello, esta> 
radiaciones son apropiadas para la evalua-
ción no destructiva de factores de calidad 
que están relacionados con variaciones en 
la densidad. Tanto las radiaciones X como 
las gamma se han utilizado para evaluar la 
madurez de lechugas, ya que éstas se 
hacen más densas según maduran; hace 
años que existe un selector comercial para 
las cosechadoras de lechugas. Las técnicas 
de rayos X se han utilizado para detectar 
magulladuras en manzanas, corazón hue-
Fig. 5. Imágenes 
binarias del desarrollo 
de la superficie de una 
manzana con 
magulladuras (golpes 
visibles), obtenida por 
medio de una cámara 
de vídeo. 
(A: imagen original, 
B y C: filtradas y 
tratadas para 
aumentar la nitidez). 
(Rehhkugler y Throop, 
1989). 
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co en patatas, hueso partido en melocoto-
nes y granulación o corteza rugosa en 
cítricos. Existen varios dispositivos co-
merciales que utilizan los rayos X para la 
tría y clasificación de cítricos, terrones y 
piedras de patatas, a los que se suponen 
otras aplicaciones futuras de interés. 
Visión-análisis de imagen 
En los últimos años está creciendo 
enormemente el interés por el desarrollo 
de sistemas de visión para sustituir la in-
spección visual humana de los diferentes 
productos y alimentos. Uno de los princi-
pales condicionantes para este desarrollo 
en su aplicación a frutos y hortalizas es 
alcanzar la capacidad de analizar la ima-
gen rápidamente y con precisión. Este es el 
principal obstáculo paia el desarrollo de 
estos dispositivos, pues la obtención de 
imágenes por diversos métodos (vídeo, 
televisión, rayos-X, imágenes R. M. N.), 
las cuales muestren los frutos u hortalizas, 
con los posibles daños y/o defectos exter-
nos o internos, puede ser hoy resuelta. 
Recientemente, las nuevas tecnolo-
gías electrónicas y de procesado de la in-
formación, con costes en descenso, han 
colocado a los sistemas de visión robotiza-
da en una posición más atractiva para su 
posible aplicación a la evaluación no des-
tructiva de los productos agrícolas y ali-
mentarios. Como resultado de ello, se han 
desarrollado nuevos algoritmos y arqui-
tecturas de ordenadores para el análisis de 
las imágenes a altas velocidades. Así, se ha 
desarrollado un sistema para la elimina-
ción de manzanas magulladas; existe un 
dispositivo comercial que es capaz de 
diferenciar entre imágenes erráticas e 
imágenes definidas como "normales". 
Estas son algunas de las aplicaciones 
(ya conseguidas) de estas técnicas: detec-
ción de daños y clasificación en dátiles, 
basada en las arrugas superficiales; clasi-
ficación de patatas en diversas categorías, 
según forma y tamaño, con una capacidad 
de hasta 40 tubérculos; detección de de-
fectos en ciruelas pasas, clasificación de 
melocotones por calidades; detección de 
corazón pardo en manzanas, por imágenes 
de transmisión óptica; detección de restos 
de huesos en melocotones, por imágenes 
de rayos x, y otras muchas. Esta técnica es 
actualmente la que más rápidamente se 
está desarrollando, y en la que será necesa-
rio incidir y desarrollar en el próximo 
futuro, para las aplicaciones aquí conside-
radas. 
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